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Biskuit MP-ASI berbasis tepung komposit (tepung gandum dan gembili) dengan 
penambahan protein (tepung biji kecipir) dan pro-vitamin A (wortel) yang digunakan 
dalam penelitian ini merupakan hasil dari penelitian sebelumnya. Biskuit MP-ASI 
tersebut berpotensi memenuhi kecukupan gizi protein dan vitamin A pada bayi sehingga 
diharapkan dapat mengurangi masalah gizi balita di Indonesia. Berdasarkan potensi ini 
maka biskuit MP-ASI dapat dijadikan sebagai peluang bisnis. Hal yang harus dilakukan 
pertama kali dalam memulai bisnis adalah menganalisa kelayakan bisnis pembuatan 
biskuit MP-ASI tersebut layak atau tidak untuk dilaksanakan. Selain itu, karena biskuit 
MP-ASI merupakan pengembangan produk pangan baru maka penting untuk 
mengetahui umur simpannya. Keterangan masa kadaluarsa produk pangan wajib 
dicantumkan pada kemasan karena terkait dengan keamanan dan penjaminan mutu 
produk pangan tersebut. Biskuit merupakan salah satu jenis produk makanan yang 
mudah mengalami kerusakan akibat pengaruh lingkungan sekitar seperti misalnya suhu. 
Bahan pengemas yang kurang tepat juga dapat mempengaruhi penurunan kualitas dan 
memperpendek umur simpan produk biskuit. Oleh karena itu biskuit harus disimpan 
pada suhu yang tepat dan dikemas dengan menggunakan jenis kemasan yang kedap 
terhadap cahaya, uap air, dan oksigen. Kemasan yang sering digunakan sebagai 
pengemas produk pangan kering seperti biskuit yaitu kemasan laminate film. Tujuan 
penelitian ini adalah untuk mengetahui umur simpan dan kelayakan bisnis biskuit MP-
ASI berbasis tepung komposit (tepung gandum dan gembili) dengan penambahan 
protein (tepung biji kecipir) dan Pro-Vitamin A (wortel) yang dikemas dengan 
menggunakan laminate film. Pengujian umur simpan dilakukan dengan metode 
Accelerated Shelf Life Testing berdasarkan persamaan Arrhenius. Biskuit disimpan 
dalam Climacell selama 6 minggu pada suhu 300C, 400C, dan 500C dengan relative 
humidity 75%. Parameter yang dianalisa meliputi warna, tekstur, kadar air, Aw, angka 
Thiobarbituric Acid, β-karoten, kadar protein, lemak, abu, dan serat kasar. Umur simpan 
biskuit MP-ASI ditentukan dari parameter biskuit yang paling sensitif mengalami 
perubahan mutu selama proses penyimpanan, yaitu parameter kadar air. Hasil penelitian 
menunjukkan bahwa biskuit MP-ASI dalam kemasan laminate film memiliki umur 
simpan selama 3.87 bulan (penyimpanan suhu 300C); 2.79 bulan (400C); dan 2.04 bulan 
(500C). Berdasarkan hasil analisis Payback Period, Net Present Value, serta 
Profitability Index, bisnis biskuit MP-ASI berbasis tepung komposit dengan 









Complementary feeding biscuit based on composite flour (wheat flour and lesser yam) 
with the addition of protein (wing bean flour) and pro-vitamin A (carrot) which used in this 
research is results from the previous research. The complementary feeding biscuit has potential 
to fulfill the nutrition of protein and vitamin A in baby so it expected can reduce the problem 
of malnutrition in Indonesia. Based on this potential, complementary feeding biscuit can be 
used as a business opportunity. Things to be done first time in starting a business is 
analyzing the feasibility business of complementary feeding biscuit were feasible or not to be 
implemented. After it, because of complementary feeding biscuit is a new biscuit product 
development, it is important to know the shelf life. The information expired date of the 
products on the packaging must be included because it is related with the safety and the 
quality assurance of the product. Biscuit is one of many kind food products that easily 
damaged because of the effect from their surrounding environment such as temperature. 
The lack of proper packaging material also can decrease the quality and shorten the 
shelf-life of biscuit. Biscuit must be stored at the right temperature and packed by using the 
type of packaging that is impermeable to light, water vapor, and oxygen. Laminate film often 
used to pack the dry food products such as biscuit. The purpose of this research is to know the 
shelf life and feasibility business of complementary feeding biscuit based on composite 
flour (wheat flour and lesser yam) with the addition protein (wing bean) and pro-vitamin 
A (carrot) which packed use laminate film. Shelf-life testing was conducted by 
Accelerated Shelf Life Testing based on the Arrhenius equation. Biscuit stored for 6 
weeks in the Climacell at temperature 300C, 400C, and 500C with relative humidity 75%. 
Analyzed parameters include color, texture, moisture, Aw, TBA, β-carotene, protein, fat, 
ash, and crude fiber. Shelf-life of complementary feeding biscuit determined from 
parameter product which is the most sensitive to change during storage, the parameter 
is water content. The results showed that the complementary feeding biscuit in laminate 
film packaging has a shelf-life for 3.87 months (storage temperature is 300C); 2.79 
months (400C); and 2.04 months (500C). Based on the analysis Payback Period, Net 
Present Value, and Profitability Index, business complementary feeding biscuit based on 
composite flour (wheat flour and lesser yam) with the addition protein and pro-vitamin 
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